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KOC:ABAG 
AVANOS BEYAZ 
Kocabag Bagcll1k ve ~arap~1l1k, kapodokya bblgesinde yeti§en kendi baglanndan elde 
ettigi Emir, Hasandede, Gogcek ve Keten gomlek uzumlerini kullanarak yapt1g1 Avanos 
Beyaz, yumu§ak i~imli, alt1n sans1 renginde, hafif aromalar i~erir . Bu kupaj 2 sene §i§e 
i~erisinde geli§im gdsterirken her tUriU beyaz etler, peynir ve beyaz saslu yemeklerle ~ak 
iyi uyum 'saglar 5-8' ideal i~im derecesidir. 
KOCABAG KAPADOKYA BEYAZ 
Kapadakya Bolgesinin ~e§itli beyaz uzumlerinden uretilmi§tir. Yumu§ak i~imli, a~1k altln 
sans1, aromal1, ha§ i~imli bir §araptlr. 8-10 derecede i~ilmesi tavsiye edilir ve ag1r 
almamakla beraber bir~ak yemekle ve peynir ~e§itleriyle de uyum saglayan bir beyaz 
§araptlr. 
KOCABAG MISKET 
Kacabag Bagcll1k ve ~arap~ll1k lzmir Bdlgesinde yeti§en Barnava Misketi'nden urettigi 
Kacabag Misket'i urun yelpazesine katarak Turk §arap~i11g1na yeni bir tad daha 
latml§tlr.Aperitif alarak kullanlld1g1 gibi peynir ve §arkuteri urunleri -ile de ~ak iyi uyum 
saglayan Kacabag Misket'in i~im derecesi 6-B" dir. 
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KOCABAG EMIR 
Kapadakya 'nm en me§hur beyaz uzUmU alan Emir'den yapllan Kacabag Emir, yagun 
aromas!, gu~lu gdvdesi. altm sans1 rengiyle 6-7 sene rahatl1kla saklanabilir. bzellikle 
beyaz saslu yemekler ve peynir ~e§itleriyle tavsiye edilen bu manasepaj §arabm ideal 
i~im SICakiiQI 6-S" dir. 
KOCABAG NARINCE 
Kacabag §ara~illgln tek uzUm kullanarak urettigi Kacabag Narince §i§ede bekletilmesiyle 
ustUn dzellikler elde edilen bir §arapt1r. Elma ve §eftali kakulu, saman sans1 renginde, 
yogun, dengeli ve gU~IU bir §araptJr. Piyasaya ~1kt1g1 an tUketilmeye ham alan 
Narince'nin 6-B" de deniz UrUnleri ve kUmes hayvanlanyla i~ilmesi tavsiye edilir. 
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AVANOS KIRMIZI 
Kapadokya bolgesinin ~e~itli k1rm1z1 uzumlerinden yapllan, klrm1z1 meyve aromall, 
zarif ve yumu~ak i~imli bir ~arap alan Avanos K1rm1z1 16-18° i~ildigi takdirde bir~ok 
yemekle uyum saglar. Uygun saklama ko~ullannda 2 sene ylllandmlabilir. 
KOCABAG KAPADOKYA KIRMIZI 
Kapadokya Bolgesi k1rm1z1 uzumlerinden uretilmi~tir. Biraz buruk, k1rm1z1 meyve 
aromal1, zarif, yumu~ak i~imli bir ~arapt1r. 16-18 derecede i~ilmesi tavsiye edilmektedir. 
Bir~ok yemekle uyum saglayan bir ~e~idimizdir. 
KOCABAG CABERNET SAUVIGNON 
Ege Bolgesi Ce~me mevkiinde yeti~tirilen se~kin Cabernet Sauvignon uzumleri 
kullanllarak yapllan bu monosepaj ~a rap, vi~ne renginde, k1rm1z1 meyve kokulan i~eren, 
yuvarlak tanenli ve gO~IO bir yap1ya sahiptir. bzellikle kuzu eti, makarnalar ve her tGrlu 
peynir ~e~idi ile uyum saglar. Ideal i~im derecesi 16-18'dir. 
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KOCABAG tiKUZGtiZU 
Elaz1g bolgesinin unlu siyah uzum ~e~idi Okuzgozu son ylllarda Kapadokya bolgesinde 
yogun ~abalar sonucunda bu bolgede kurulan baglarda yeti~tirildi ve ~arabil i~lendi. 
Asidi yuksek, gu~IU govdesi, Nar K1rm1ZISI renginde, k1zilc1k kokulu alan bu ~arap 6-8 
sene rahatl1kla bekletilebilirken her tGrlu ~arkGteri, k1rm1z1 et ve 1zgaralarla ~ok iyi uyum 
saglar. 16-18° ideal i~im ISISidlr. 
KOCABAG BOGAZKERE 
Diyarbak1r1n unlu Bogazkere uzumunu kendi baglanm1zda yeti~tirerek yapm1~ 
oldugumuz Kocabag Bogazkere uzumle ayn1 ad1 ta~1yan monosepaj bir urunumuzdur. 
16-18"de i~ilmesi tavsiye ediJirken k1rm1z1 ve beyaz etlerin her ikisiyle uyum saglayan 
bu urun 2003 yill altln listesine girmi~tir. 
KOCABAG KALECIK KARASI 
Orta Anadolunun en iyi klrm1z1 ~arapllk uzumu alan Kalecik Karas1n1 kendi 
baglanm1zda itina ile yeti~tirilip, urettigimiz Kalecik Karas1 uygun saklama 
ko~ullarmda 8-10 sene rahatl1kla ylllandmllrken yogun aromal1, ag1zda yuvarlak, 
yumu~ak ve damakta kal1c1 bir tat b1rak1r. Genelde tek ba~ma i~ilmesi tavsiye edilen 
bu ~arap, her tGrlu k1rm1z1 et, ylllanm1~ peynirle ve ~arkGteri urunleriyle iyi bir uyum 
saglar. 16-18° ideal i~im derecesidir. 
KOCABAG BAGCILIK VE ~ARAPCILIK i~LETMESi 
K ocabag Bage~hk ve $arap<;ihk i~letmesi, Kapadokya bolgsi, Nev~ehir iii, U<;hisar 
kasabasmda merkezi bulunan ve GOI~ehir il<;esi Ye~ilyurt (Siglrll) KoyOndeki depolanyla 
birlikte top lam 300 ton y1lhk kapasiteye sa hip ~arap imalat1 yapan ve bagc1hkla ugra~an bir 
aile ~irketidir. 1972 y1lmda halen firmamn sahipleri olan ERDOGAN karde~lerin babalan 
Mehmet ERDOGAN'm baglanmn fazla olu~u ve <;1kan mahsOIO degerlendirme aray1~lan 
sonucu, koy evinin bah<;esindeki kaya kOtleyi oydurup yakla~1k 150 ton depolama kapasiteli 
bir mahsen yapt1rmas1yla ilk <;al1~malara ba~layan i~letme 1986 yllmda kendi etiketi alt1nda 
ilk OrOnOnO ~i~eleyip pazarlamaya ba~lam1~t1r. Nev~ehir ilinde faaliyet gosteren i~letmemiz 
TOrkiye genelinde OrOnleri begeni toplayan ilk 5 firma i<;inde yer almaktad1r. 
Yoremizde ve firmam1zda depolama i~lemi kaya i<;erisine oyulmu~ beton kavlarda 
yapllmaktad1r. Bunun avantaj1 (8-10Cl sabit s1cakhg1n kaliteyi olumlu etkilemesidir. Yoremiz 
bage~hk a<;1smdan olduk<;a elveri~li bir yore olup bir<;ok OzOm <;e~idi rahathkla ~arapl1k 
olarak yeti~tirilebilmektedir. Bunlardan <;ok bilinenler Kalecikkaras1, OkOzgozO, Bogazkere, 
Narince, Emir <;e~itl~ridir. Firmam1z 1990 yllmdan itibaren ~arap bagC1I1g1 Ozerine 
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<;ah~malara da ba~lam1~t1r. $u an firmam1z1n halihaZirda toplam 35 hektar yukarda yazi11 
OzOm <;e~itlerinden baglan mevcuttur. 
Uluslararas1 yan~malarda toplam 6 altm, 17 gOmO~ madalya alan i~letmemizin 
ba~hca amaCI ~arap severlere degi~ik tatlarda kaliteli ~araplar sunmakhr. Firma sahipleri 
olarak da bunun yolunun kalite ~araphk OzOm yeti~tirmekten ge<;tigini dO~OnOyoruz . 
